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 Tujuan penelitian ini untuk mengetahui: 1) pengaruh interaksi substitusi tepung mocaf dan 
penambahan puree wortel pada sifat organoleptik waffle meliputi warna, aroma, pori-pori, rasa, dan 
tingkat kesukaan 2) pengaruh substitusi tepung mocaf terhadap sifat organoleptik waffle yang meliputi 
warna, aroma, pori-pori, rasa, dan tingkat kesukaan, 3) pengaruh penambahan puree wortel terhadap sifat 
organoleptik waffle yang meliputi warna, aroma, pori-pori, rasa, dan tingkat kesukaan, dan 4) kandungan 
karbohidrat, protein, lemak, serat, dan beta karoten dari waffle terbaik. 
 Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan desain faktorial ganda yang terdiri tiga atas 
variabel yaitu variabel bebas, variabel terikat, dan variabel kontrol. Substitusi tepung mocaf yang 
digunakan adalah 40%, 60%, 80% dan penambahan puree wortel yang digunakan yaitu 50%,60%, 70%. 
Pengumpulan data menggunakan teknik observasi melalui uji organoleptik meliputi warna, aroma, pori-
pori, rasa, dan tingkat kesukaan. Data uji organoleptik dianalisis menggunakan uji anava ganda (two way 
anova). Jika terdapat pengaruh yang signifikan diuji dengan uji lanjut Duncan. Produk terbaik hasil uji 
organoleptik versi panelis akan dilakukan uji proximat untuk mengetahui kandungan gizinya. 
 Penelitian menunjukkan substitusi tepung mocaf berpengaruh terhadap warna, aroma, pori-pori, 
rasa, dan tingkat kesukaan waffle. Penambahan puree wortel hanya berpengaruh terhadap aroma waffle. 
Interaksi substitusi tepung mocaf dan penambahan puree wortel berpengaruh terhadap pori-pori dan 
tingkat kesukaan waffle. Produk waffle terbaik didapat dari substitusi tepung mocaf 60% dan penambahan 
puree wortel 60%. Hasil uji kimia pada waffle diperoleh kandungan karbohidrat 44,78 g, kandungan 
protein 8,61 g, kandungan lemak 3,81 g, kandungan serat 6,05 g, dan kandungan beta karoten 78,6 
mg/100 g jumlah ini setara dengan kandungan vitamin A sebesar 262.000 SI/100 g (1 SI vitamin A =0,6 
mcg beta karoten). 
Kata kunci: Waffle, Tepung Mocaf, Puree Wortel, Sifat Organoleptik 
Abstract 
The research aim to know: 1) the interaction of substitution influence of modified cassava flour 
with carrot puree adding of organolptic waffle includes colour, aroma, pores, taste, and the interest, 2) the 
substitution influence of modified cassava flour of organoleptic waffle includes colour, aroma, pores, 
taste, and the interest level, 3) the influence of carrot puree adding of organoleptic waffle includes colour, 
aroma, pores, taste, and the interest level, and 4) the B-carotene and nutrients contains of the best waffle. 
The research is an experiment that using double factorial design with threee variables, they are 
free variable, bound variable, and controlled variable. The substitutions of midified cassava flour which is 
used are 40%, 60%, 80% and the carrot puree adding are 50%, 60%, 70%. These data are gotten by using 
observation technique through organoleptic test includes colour, aroma, pores, taste, and the interest level. 
The data of organoleptic test are analysed by using two way anova. If there is a significant influence, 
these data are continued observed by using Duncan technique. The best product of organoleptic test from 
panelists will be continue to proximate analyse to know the nutritions. 
The observation shows that modified cassava flour influences of colour, aroma, pores, taste, and 
interest level. The adding of carrot puree just influences of  aroma. The interaction of substitution 
influence of modified cassava flour with carrot puree influences of pores and interest level of waffle. The 
made of the best waffle is from substitution modified cassava flour 60% and carrot puree 60%. The result 
of chemical test of waffle, there is carbohydrate 44,78 g, protein 8,61 g, fat 3,81 g, fiber 6,05 g, and B-
carotene 78,6 mg/100 g this contains is equal of 262.000 SI/ 100 g of vitamin A (1 SI vitamin A=0,6 mcg 
B-carotene). 




Pada era globalisasi seperti saat ini 
menyebabkan banyak kebudayaan dari negara asing 
mulai masuk dan berkembang di Indonesia. Salah 
satu produk budaya negara asing yang memberikan 
pengaruh  cukup besar adalah makanan. Makanan 
asing khususnya dari negara-negara Barat cukup 
diminati oleh masyarakat Indonesia akhir-akhir ini, 
salah satu makanan dari negara Barat yang cukup 
populer di masyarakat Indonesia adalah waffle. 
Waffle adalah kue khas dari negara Belgia yang 
dapat dengan mudah ditemui di Indonesia, mulai 
dari pedagang kaki lima, kafe, hingga restoran. 
Waffle juga disukai oleh masyarakat dari berbagai 
usia, mulai dari anak-anak, remaja, hingga orang 
dewasa, hal ini dikarenakan waffle memiliki rasa 
gurih dan sedikit manis yang nikmat, tekstur unik 
yang menyerupai sarang lebah, dan variasi penyajian 
yang beragam tergantung dari produsen tempat 
waffle tersebut di jual. Variasi penyajian waffle 
secara umum berpusat pada rasa dan topping yang 
digunakan. 
Pengembangan variasi waffle yang beredar di 
pasaran contohnya seperti yang dilakukan oleh 
Breville Pty Ltd masih terbatas pada penambahan 
umbi (kentang dan rhubarb), sayuran (bayam), 
perasa pada adonan, dan variasi pada topping. 
Seluruh variasi pengembangan waffle juga masih 
menggunakan tepung terigu sebagai bahan utama 
pembuatan adonannya. Tepung terigu yang berbahan 
dasar gandum bukanlah produk pertanian yang dapat 
dihasilkan di Indonesia. Salah satu tepung berbasis 
umbi lokal yang memiliki kualitas lebih baik dari 
tepung lainnya dan memungkinkan untuk 
menggantikan tepung terigu adalah tepung mocaf.  
Menurut Salim (2011: 9), tepung mocaf 
(Modified Cassava Flour) merupakan tepung ketela 
pohon modifikasi yang dibuat melalui proses 
fermentasi dengan bantuan bakteri asam laktat, 
sehingga memiliki kualitas yang lebih baik bila 
dibandingkan dengan tepung-tepung berbasis umbi 
lainnya. Tepung mocaf dapat digunakan sebagai 
bahan pengganti (substitusi) terigu karena secara 
kimiawi memiliki kemiripan sifat, baik secara fisik 
maupun kimiawi. 
Tepung mocaf memiliki kadar amilosa 23,43% 
dan amilopektin 76,57% yang tidak jauh berbeda 
dengan kandungan yang ada pada terigu, di mana 
kadar amilosa terigu 25% dan amilopektin terigu 
75% (Syuhada, 2010). Peran pati (amilosa dan 
amilopektin) pada pembuatan adonan waffle yaitu 
sebagai bahan pembentuk struktur kerangka adonan. 
Jumlah pati yang tidak jauh berbeda antara  mocaf 
dan terigu membuat tepung mocaf memungkinkan 
untuk dapat digunakan sebagai pengganti tepung 
terigu. 
Kandungan gizi yang terdapat pada 100 g 
waffle yang dibuat dari tepung terigu adalah protein 
sebesar 8 g, karbohidrat sebesar 33 g, lemak sebesar 
3 g, serat sebesar 2,4 g, vitamin A sebesar 68,4  µg, 
vitamin B6 sebesar 1,04 mg, dan vitamin C sebesar 
0,4 mg (USDA, 2016). Berdasarkan data tersebut 
terlihat bahwa waffle tinggi akan kandungan 
karbohidrat dan rendah akan kandungan vitamin A. 
Rendahnya kandungan vitamin A  pada waffle 
merupakan hal yang perlu dilakukan perbaikan. Cara 
yang optimal untuk menambahkan vitamin A ke 
dalam waffle untuk menanggulangi sifatnya yang 
rentan terhadap panas adalah dengan menambahkan 
bahan pangan yang kaya akan beta karoten  ke  dalam 
adonan waffle. 
Wortel yang kaya akan kandungan beta karoten 
memungkinkan untuk ditambahkan pada adonan 
waffle, namun dalam penambahannya akan optimal 
bila dalam bentuk puree. Puree wortel lebih optimal 
sebagai bahan tambahan pada waffle karena dalam 
proses pembuatannya menggunakan teknik 
pengukusan yang akan melunakkan wortel dan proses 
penghalusan  yang akan menghaluskan teksturnya 
sehingga akan lebih memudahkan dalam 
pencampuran adonan  bila dibandingkan dengan 
wortel segar yang telah diperkecil ukurannya melalui 
pemotongan dan pengirisan. 
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui 
interaksi substitusi mocaf dan penambahan puree 
wortel terhadap sifat organoleptik waffle. Hasil uji 
organoleptik terbaik yang kemudian dilakukan uji 
kimia yang meliputi kandungan protein, karbohidrat, 
lemak, serat, dan beta karoten untuk mengetahui 
kandungan nutrisi yang terdapat pada waffle dengan 





Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen 
yang menggunakan dua faktor yaitu pengaruh 
subtitusi tepung mocaf dan penambahan puree wortel. 
Desain eksperimen dalam penelitian ini adalah desain 
faktorial 3 x 3 dengan variabel bebas yaitu subtitusi 
tepung mocaf dan penambahan puree wortel. Variabel 
terikat dalam penelitian ini yaitu sifat organoleptik 
waffle yang meliputi warna, aroma, pori-pori, rasa, 
dan tingkat kesukaan. 
 
Desain eksperimen untuk pengambilan data 
sebagai berikut : 
 




 Jumlah Puree Wortel 
   
W1 W2 W3  Tepung Mocaf  
(50%) (60%) (70%)     
  
M80 
(80%) M80W501 M80W60 M80W70 
  
M60 
(60%) M60W501 M60W60 M60W70 
  M40 (40%) M40W50 M40W60 M40W70 
 Keterangan    
 M      :Tepung Mocaf 
 W     : Puree Wortel 
 M80W50 :Tepung Mocaf 80% dan Puree Wortel 50% 
M M80W60 :Tepung Mocaf 80% dan Puree Wortel 60% 
 M80W70 :Tepung Mocaf 80% dan Puree Wortel 70% 
 M60W50 :Tepung Mocaf 60% dan Puree Wortel 50% 
 M60W60 :Tepung Mocaf 60% dan Puree Wortel 60% 
 M60W70 :Tepung Mocaf 60% dan Puree Wortel 70% 
 M40W50 :Tepung Mocaf 40% dan Puree Wortel 50% 
 M40W60 :Tepung Mocaf 40% dan Puree Wortel 60% 




Pengumpulan data dilakukan dengan observasi 
terhadap sifat organoleptik waffle dengan substitusi 
mocaf dan penambahan puree wortel kepada 15 
panelis terlatih dan 30 panelis semi terlatih. Sifat 
organoleptik waffle dengan substitusi mocaf dan 
penambahan puree wortel meliputi warna, aroma, 
pori-pori, rasa, dan tingkat kesukaan. Analisis data 
uji organoleptik menggunakan metode anava ganda 
(two way anova) dan uji lanjut Duncan. Produk 
terbaik dilakukan uji Laboratorium, meliputi: 
protein, karbohidrat, lemak, serat, dan beta karoten. 
 
ALAT DAN BAHAN 
Tabel 2 Alat-alat dalam Pembuatan  Waffle 
 No Nama Alat Jumlah Spesifikasi 





Scout Pro (kapasitas 
 Digital 600g x 0,01 g)    
 2. Bowl 3 Stainless steel 
 3. Gelas Ukur 1 Plastik 
   Alat pengolahan 




1 Electric merk Kris  Waffle listrik     
  Panci   
 6. Diameter 1 Stainless steel 
  20cm   
 7. Blender 1 Merk philips 
 8. Kompor 1 Merk Blue gas 
 9. Dandang 1 Stainless steel 
 
BAHAN 
Tabel 3 Bahan Pembuatan Waffle 
No. Nama Bahan Jumlah Spesifikasi 
1 Tepung beras 40 g Kering 
2 Tepung mocaf 60 g Kering 
3 Puree wortel 100 g Kukus 
4 Tepung terigu 30 g Kering 
5 Ragi instan 5 g Kering 
6 Gula 50 g Kering 
7 Telur 1 butir Segar 
8 Santan 500 ml Segar 
9 Garam 8 g Kering 
 
Prosedur Pengolahan Waffle dengan Substitusi 
Tepung Mocaf dan Penambahan Puree Wortel 
 Pengolahan Waffle dengan Substitusi Tepung 




















Gambar 1. Prosedur Pengolahan Waffle dengan Substitusi 
Tepung Mocaf dan Penambahan Puree Wortel 
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil dan Pembahasan Uji Organoleptik 
 
1. Warna 
  Uji organoleptik warna waffle dengan 
substitusi tepung mocaf dan penambahan puree 
wortel menunjukkan rata-rata nilai berkisar 
antara 1,98– 2,91. Nilai rata-rata warna sebesar 
1,98 dengan kriteria coklat diperoleh dari 
substitusi mocaf 80% dan penambahan puree 
wortel 60% sedangkan nilai rata-rata warna 
sebesar 2,91 dengan kriteria coklat muda 
diperoleh dari substitusi mocaf  40% dan 
penambahan puree wortel 50%. Nilai rata-rata 
pengaruh substitusi mocaf dan penambahan 
puree wortel tersaji pada Gambar 1. 
 
Gambar 2. Diagram batang nilai rata-rata warna 
waffle dengan substitusi tepung mocaf dan 
penambahan puree wortel. 
 
 Hasil uji anava ganda warna waffle dengan 
substitusi tepung mocaf dan penambahan puree 
wortel tersaji pada Tabel 4. 
 
Tabel 4. Uji Anava Ganda Warna waffle 
dengan substitusi tepung mocaf dan 
penambahan puree wortel 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent 
Variable:Warna 






Square F Sig. 
Corrected 
Model 






Mocaf 22.894 2 11.447 11.495 .000 
Wortel 3.916 2 1.958 1.966 .141 
Mocaf * 
Wortel 
8.084 4 2.021 2.029 .090 
Error 394.356 396 .996   
Total 2958.000 405    
Corrected 
Total 
429.249 404    
a. R Squared = .081 (Adjusted R 
Squared = .063) 
  
 
Hasil uji anava tersebut menunjukkan bahwa 
warna waffle sangat dipengaruhi oleh substitusi 
mocaf, tetapi tidak dipengaruhi oleh 
penambahan puree wortel dan interaksi antara 
substitusi mocaf dan penambahan  puree wortel. 
  Warna waffle sangat dipengaruhi oleh 
substitusi mocaf,, hal ini terlihat dari hasil uji 
lanjut Duncan yang menunjukkan bahwa produk 
waffle perlakuan substitusi mocaf 40% dan 60% 
menghasilkan warna kuning agak kecoklatan 
dibandingkan substitusi mocaf 80%. Uji Duncan 
terhadap warna tersaji pada Tabel 5. 
Pencampuran bahan 
kering dan basah 
Pemanggangan  
Menimbang bahan  
Pengocokkan putih telur  
Pengadukkan bahan basah 








Warna memegang peranan penting dalam 
penerimaan makanan, konsumen cenderung 
melihat warna suatu produk sebelum 
mengonsumsinya. Substitusi mocaf pada 
adonan menyebabkan warna waffle kuning 
agak kecoklatan. 
 
Tabel 5. Uji Duncan subtitusi tepung mocaf terhadap 
warna waffle dengan substitusi tepung 
mocaf dan penambahan puree wortel 
Warna 





80% 135 2.16  
60% 135  2.65 
40% 135  2.68 
Sig.  1.000 .807 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
Based on observed means. 
The error term is Mean Square(Error) = 
.996. 
 
         Warna waffle dipengaruhi oleh substitusi 
mocaf, karena menurut Salim (2001: 13), Di 
dalam tepung mocaf terdapat kandungan enzim 
polifenol yang masih belum hilang sepenuhnya 
saat proses fermentasi singkong yang 
merupakan bahan baku tepung mocaf, sehingga 
substitusi tepung mocaf menghasilkan warna 
kusam pada produk hasil olahan, hal ini juga 
berlaku pada hasil produk waffle penelitian.  
 
2. Aroma 
Uji organoleptik aroma waffle dengan 
substitusi tepung mocaf dan penambahan puree 
wortel menunjukkan rata-rata nilai berkisar 
antara 2,29– 3. Nilai rata-rata sebesar 2,29 
dengan kriteria cukup beraroma mocaf dan 
cukup beraroma langu diperoleh dari substitusi 
mocaf 80% dan penambahan puree wortel 60% 
sedangkan nilai rata-rata aroma 3 dengan 
kriteria sedikit beraroma mocaf dan sedikit 
beraroma langu diperoleh dari substitusi mocaf 
40% dan penambahan puree wortel 60%. Nilai 
rata-rata pengaruh substitusi mocaf dan 
penambahan puree wortel tersaji pada gambar 
3. 
           
Gambar 3. Diagram batang nilai rata-rata aroma 
waffle dengan substitusi tepung mocaf dan 
penambahan puree wortel 
 
  Hasil uji anava ganda aroma waffle 
dengan substitusi tepung mocaf dan 
penambahan puree wortel tersaji pada tabel 6. 
Hasil uji anava tersebut menunjukkan 
bahwa aroma waffle dipengaruhi oleh 
substitusi mocaf dan sangat dipengaruhi oleh 
penambahan puree wortel, tetapi tidak 
dipengaruhi oleh interaksi antara substitusi 
mocaf dan penambahan puree wortel. 
 
Tabel 6. Uji Anava Ganda Aroma  
waffle dengan substitusi tepung mocaf dan 
penambahan puree wortel 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent 
Variable:Aroma 






Square F Sig. 









Mocaf 8.770 2 4.385 5.047 .007 
Wortel 13.704 2 6.852 7.886 .000 
Mocaf * Wortel 8.237 4 2.059 2.370 .052 
Error 344.089 396 .869   
Total 3207.00
0 
405    
Corrected Total 374.800 404    




Aroma waffle dipengaruhi oleh substitusi 
waffle,, hal ini terlihat dari hasil uji lanjut 
Duncan yang menunjukkan bahwa produk 
waffle perlakuan substitusi mocaf 40% dan 60% 
menghasilkan aroma sedikit beraroma mocaf 
dan sedikit beraroma langu dibandingkan 
substitusi mocaf 80%. Uji Duncan terhadap 
aroma tersaji pada Tabel 7. 
Tabel 7. Uji Duncan 
Pengaruh Substitusi Tepung Mocaf  Terhadap 
Aroma Waffle 
Aroma 




80% 135 2.44  
60% 135  2.73 
40% 135  2.76 
Sig.  1.000 .794 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
Based on observed means. 
The error term is Mean Square(Error) = .869. 
.  
 Aroma waffle dipengaruhi oleh substitusi 
mocaf, hal ini tidak sejalan dengan penelitian 
sebelumnya tentang substitusi mocaf dan 
penambahan puree wortel pada choux paste 
(Mufidah, 2016). Menurut Salim (2011: 40), 
proses fermentasi menyebabkan tepung mocaf 
bertekstur halus, berwarna putih, dan aroma 
ketela pohon hilang.   
Teori di atas menyatakan bahwa aroma khas 
ketela pohon hilang pada tepung mocaf, namun 
aroma mocaf tersebut akan muncul pada saat 
pemanggangan adonan. Pemanggangan adonan 
menyebabkan tepung mocaf mengalami proses 
karamelisasi, di mana kandungan gula dari 
tepung mocaf pada saat proses karamelisasi ini 
pada akhirnya akan menimbulkan aroma khas, 
sehingga substitusi mocaf  berpengaruh nyata 
pada aroma dari produk waffle. 
Aroma waffle sangat dipengaruhi oleh 
penambahan puree wortel, hal ini terlihat dari 
91 
 
hasil uji lanjut Duncan yang menunjukkan 
bahwa produk waffle perlakuan penambahan 
puree wortel 50% dan 60% menghasilkan 
aroma sedikit beraroma mocaf dan sedikit 
beraroma langu dibandingkan penambahan 
puree wortel 70%. Uji Duncan terhadap aroma 
tersaji pada Tabel 8. 
Tabel 8. Uji Duncan 
Pengaruh Penambahan Puree wortel Terhadap 
Aroma Waffle 
Aroma 




70% 135 2.39  
60% 135  2.76 
50% 135  2.79 
Sig.  1.000 .744 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
Based on observed means. 
The error term is Mean Square(Error) = .869. 
 
Aroma waffle sangat dipengaruhi oleh 
penambahan puree wortel, hasil ini sejalan 
dengan penelitian sebelumnya tentang 
substitusi mocaf mocaf dan penambahan puree 
wortel pada roti tawar (Arimbi, 2013), di mana 
penambahan puree wortel 20% menghasilkan 
aroma wortel lebih pekat bila dibandingkan 
penambahan puree wortel 15% dan 10%.  
 Menurut Alviana (2011), wortel segar 
memiliki aroma khas langu, namun pada saat 
proses pembuatan puree aroma tersebut 
berkurang karena proses pemanasan 
(steaming). Pada pendapat di atas dijelaskan 
bahwa proses pembuatan puree wortel 
membutuhkan proses pemanasan yang 
mengakibatkan aroma langu pada wortel segar 
berkurang, namun bukan berarti aroma langu 
tersebut hilang sepenuhnya, sehingga semakin 
tinggi prosentase penambahan puree wortel 
pada pembuatan waffle, maka akan semakin 
kuat pula pengaruh aroma langu yang akan 
dihasilkan pada produk waffle 
.  
3. Pori-pori 
Uji organoleptik pori-pori waffle dengan 
substitusi mocaf dan penambahan puree wortel 
menunjukkan rata-rata nilai berkisar antara 
1,38– 2,38. Nilai rata-rata pori-pori sebesar 
1,38 dengan kriteria berpori-pori sedang tidak 
merata diperoleh dari substitusi mocaf 80% 
dan penambahan puree wortel 70% sedangkan 
nilai rata-rata pori-pori  dengan kriteria 
berpori-pori sedang merata diperoleh dari 
substitusi mocaf  40% dan penambahan puree 
wortel 70%, substitusi mocaf  40% dan 
penambahan puree wortel 60%, dan substitusi 
mocaf 60% dan penambahan puree wortel 
60%. Nilai rata-rata pengaruh substitusi mocaf 
dan penambahan puree wortel tersaji pada 
gambar 4. 
 
                 
Gambar 4. Diagram batang nilai rata-rata aroma 
waffle dengan substitusi tepung mocaf dan 
penambahan puree wortel 
 
Hasil uji anava ganda warna waffle dengan 
substitusi tepung mocaf dan penambahan puree 
wortel tersaji pada Tabel 9. 
    Tabel 9. Uji Anava Ganda Pori-pori 
waffle dengan substitusi tepung mocaf dan 
penambahan puree wortel 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent 
Variable:Poripori 
































7.906 4 1.977 2.505 .042 
Error 312.444 396 .789   





   
 
Hasil uji anava tersebut menunjukkan 
bahwa, pori-pori waffle dipengaruhi oleh 
interaksi antara substitusi mocaf dan 
penambahan puree wortel dan sangat 
dipengaruhi oleh, substitusi mocaf, tetapi tidak 
dipengaruhi oleh penambahan puree wortel. 
Pori-pori waffle dipengaruhi oleh interaksi 
antara substitusi mocaf dan penambahan puree 
wortel, hal ini terlihat dari hasil uji lanjut 
Duncan menunjukkan bahwa produk waffle 
perlakuan substitusi mocaf 40% dan 
penambahan puree wortel 70% (M40W70), 
substitusi mocaf 40% dan penambahan puree 
wortel  60% (M40W60), substitsi mocaf 60% 
dan penambahan puree wortel 70% (M60W70), 
dan substitusi mocaf 60% dan penambahan 
puree wortel 60% (M60W60) menghasilkan 
pori-pori yaitu berpori-pori sedang merata 
dibandingkan substitusi mocaf 40% dan 
penambahan puree wortel 50% (M40W50), 
substitusi mocaf 60% dan penambahan puree 
wortel 50% (M60W50), dan substitusi mocaf 
80% dan penambahan puree wortel 60% 
(M80W60). Uji Duncan terhadap pori-pori 




Tabel 10. Uji Duncan 
Pengaruh Interaksi Substitusi Tepung Mocaf 





Subset for alpha = 0.05 
 1 2 3 
Duncana M80W70 45 1.3778   
M80W60 45 1.4000   
M80W50 45  1.8000  
M60W50 




















45   
2.377
8 
Sig.  .906 .073 .310 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 




Pori-pori waffle sangat dipengaruhi oleh 
substitusi mocaf, hal ini terlihat dari hasil uji 
lanjut Duncan yang menunjukkan bahwa 
produk waffle perlakuan substitusi mocaf 40% 
dan 60% menghasilkan pori-pori yaitu berpori-
pori sedang merata dibandingkan substitusi 
mocaf 80%. Uji Duncan terhadap pori-pori 
tersaji padaTabel 11.  
Tabel 11. Uji Duncan 
Pengaruh Substitusi Tepung Mocaf dan 
Terhadap Pori-Pori Waffle 
Poripori 





80% 135 1.53  
60% 135  2.30 
40% 135  2.30 
Sig.  1.000 .945 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
Based on observed means. 
The error term is Mean Square(Error) = .789. 
 
Pori-pori dipengaruhi oleh interaksi antara 
substitusi mocaf dan penambahan puree 
wortel, karena menurut Subagyo (2008), Sifat 
pati yang dimodifikasi (modivied starch) pada 
tepung mocaf dalam proses gelatinasinya 
lebih cepat sehingga ketika proses pemanasan 
modivied starch lebih cepat menguapkan air 
yang menyebabkan adonan tidak 
mengembang. 
Wortel memiliki kadar air cukup tinggi 
yaitu sebesar 88,20 g dari 100 g bahan 
(Direktorat Gizi Depkes. RI, 1981), hal 
tersebut menunjukkan bahwa semakin besar 
prosentase penambahan puree wortel yang 
ditambahkan pada adonan waffle, maka 
konsistensi adonan waffle akan semakin cair. 
Kedua penjelasan di atas saling terkait satu sama 
lain, di mana konsistensi adonan yang semakin 
cair akibat penambahan puree wortel pada 
adonan akan berinteraksi dengan sifat pati 
modifikasi (modivied starch) dari tepung mocaf 
yang menyebabkan penguapan air lebih cepat 
pada adonan, sehingga adonan waffle akan 
terganggu proses pembentukkan pori-pori 
adonan yang berdampak pada pengembangan 
adonannya. 
Pori-pori waffle sangat dipengaruhi oleh 
substitusi mocaf, hasil ini sejalan dengan 
penelitian sebelumnya tentang substitusi mocaf 
dan penambahan puree wortel pada serabi Solo 
(Srikandi, 2016), di mana hasil uji lanjut Duncan 
menunjukkan bahwa subtitusi tepung mocaf 
100% memiliki hasil yang berbeda nyata dengan 
subtitusi tepung mocaf 60% terhadap tekstur 
serabi Solo. Hal ini menunjukkan bahwa produk 
dengan jumlah subtitusi mocaf 100% dan 80% 
memiliki kriteria yang sama yaitu kurang 
empuk, sedikit berpori-pori dan kurang 
mengembang dibagian tengah, sedangkan pada 
produk dengan subtitusi tepung mocaf 60% 
memiliki kriteria cukup empuk, cukup berpori-
pori dan cukup mengembang dibagian tengah.  
 Tepung mocaf hanya memiliki kadar 
protein 1,2% seperti yang diketahui bahwa 
kandungan protein mempengaruhi gluten yang 
ada dalam tepung sehingga tepung yang 
digunakan akan menjadi elastis dan kenyal, 
namun kadar pati dalam mocaf sangat tinggi 
sehingga akan mempengaruhi kelembutan dan 
gelatinasinya (Salim 2011: 13). Sifat pati yang 
dimodifikasi (modivied starch) pada tepung 
mocaf dalam proses gelatinasinya lebih cepat 
sehingga ketika proses pemanasan modivied 
starch lebih cepat menguapkan air yang 
menyebabkan adonan tidak mengembang 
(Subagio, 2008).  
 Dua teori di atas dapat memberikan 
penjelasan bahwa meskipun mocaf kaya akan 
pati yang dapat mempengaruhi kelembutan dan 
gelatinasi adonan waffle, namun sifat pati yang 
dimodifikasi (modivied starch) akan 
menyebabkan penguapan air yang menyebabkan 
adonan tidak mengembang. Adonan yang tidak 
mengembang sudah memastikan bahwa 
pembentukkan pori-pori tidak berjalan dengan 
baik, karena pori-pori yang terbentuk dari suatu 
adonan merupakan indikator dari berhasilnya 
proses pengembangan adonan. 
 
4. Rasa 
Uji organoleptik rasa waffle dengan 
substitusi tepung mocaf dan penambahan puree 
wortel menunjukkan rata-rata nilai antara 2,29 – 
3,07. Nilai rata-rata rasa sebesar 2,29 dengan 
kriteria cukup berasa mocaf dan cukup manis 
diperoleh dari substitusi mocaf 80% dan 
penambahan puree wortel 70% sedangkan nilai 
rata-rata rasa 3,07 dengan kriteria kurang berasa 
mocaf dan sedikit manis diperoleh dari substitusi 
mocaf  60% dan penambahan puree wortel 60%. 
Nilai rata-rata pengaruh substitusi mocaf dan 





Gambar 5. Diagram batang nilai rata-rata 
rasa waffle dengan substitusi tepung mocaf 
dan penambahan puree wortel 
 
Hasil uji anava ganda rasa waffle dengan 
substitusi tepung mocaf dan penambahan 
puree wortel tersaji pada Tabel 12. 
Tabel 12.  Uji Anava Ganda rasa waffle dengan 
substitusi tepung mocaf dan 
penambahan puree wortel 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent 
Variable:Rasa 






Square F Sig. 
Correcte
d Model 













Wortel 4.686 2 2.343 3.000 .051 
Mocaf * 
Wortel 
1.758 4 .440 .563 .690 
Error 309.333 396 .781   
Total 3153.000 405    
Correcte
d Total 
341.916 404    
a. R Squared = .095 (Adjusted R 
Squared = .077) 
  
 
Hasil uji anava tersebut menunjukkan 
bahwa rasa waffle sangat dipengaruhi oleh 
substitusi mocaf, tetapi tidak dipengaruhi oleh 
penambahan puree wortel dan interaksi antara 
substitusi mocaf dan penambahan puree 
wortel. 
 Rasa waffle sangat dipengaruhi oleh 
substitusi mocaf, hal ini terlihat dari hasil uji 
lanjut Duncan yang menunjukkan bahwa 
produk waffle perlakuan substitusi mocaf 40% 
menghasilkan rasa yaitu kurang berasa mocaf 
dan sedikit manis dibandingkan substitusi 
mocaf 60% dan 80%. Uji Duncan terhadap 
rasa tersaji pada Tabel 13. 
Tabel 13 Uji Duncan 
Pengaruh Substitusi Tepung Mocaf dan 
Terhadap Rasa Waffle 
Rasa 




80% 135 2.43  
60% 135 2.48  
40% 135  2.99 
Sig.  .630 1.000 
  
The error term is Mean Square(Error) = .781. 
 
Rasa waffle sangat dipengaruhi oleh 
substitusi mocaf, hal ini sejalan dengan 
penelitian sebelumnya tentang substitusi mocaf 
dan penambahan puree wortel pada roti tawar 
(Arimbi, 2013). Menurut Subagyo (2014: 1), 
proses modifikasi menggunakan fermentasi 
memberikan karakteristik mocaf, sehingga 
biasa dipergunakan untuk menggantikan fungsi 
terigu dibandingkan tepung lain karena 
memiliki warna yang lebih putih dibandingkan 
tepung gaplek atau tepung umbi lainnya, 
kandungan serat terlarutnya (soluble fiber) 
lebih tinggi daripada tepung gaplek, kandungan 
mineral (kalsium) lebih tinggi dibandingkan 
dengan tepung terigu, serta memiliki aroma dan 
cita rasa khas (tidak langu seperti tepung 
gaplek). Teori tersebut memperkuat hasil 
penelitian ini, bahwa  tepung mocaf memiliki 
aroma dan cita rasa khas sehingga ketika 
ditambahkan pada adonan waffle, maka tepung 
mocaf akan mempengaruhi rasa waffle.  
 
5. Tingkat kesukaan 
 Uji organoleptik tingkat kesukaan waffle 
dengan substitusi tepung mocaf dan 
penambahan puree wortel menunjukkan rata-
rata nilai berkisar antara 2– 2,71. Nilai rata-rata 
tingkat kesukaan sebesar 2 dengan kriteria 
kurang suka diperoleh dari substitusi mocaf 
80% dan penambahan puree wortel 70% 
sedangkan nilai rata-rata tingkat kesukaan 
sebesar 2,71 dengan kriteria kurang suka 
diperoleh dari substitusi mocaf 40% dan 
penambahan puree wortel 70%. Nilai rata-rata 
pengaruh substitusi mocaf dan penambahan 
puree wortel tersaji pada gambar 6. 
Hasil uji anava ganda kesukaan waffle 
dengan substitusi tepung mocaf dan 
penambahan puree wortel  tersaji pada Tabel 14. 
Hasil uji anava tersebut menunjukkan 
bahwa tingkat kesukaan waffle dipengaruhi 
oleh interaksi antara substitusi mocaf dan 
penambahan puree wortel dan sangat 
dipengaruhi oleh substitusi mocaf, tetapi tidak 
dipengaruhi oleh penambahan puree wortel. 
         
Gambar 6. Diagram batang nilai rata-rata 
kesukaan waffle dengan subtitusi tepung mocaf 
dan puree wortel 
 
 
Tabel 14. Uji Anava Ganda Tingkat 
Kesukaan Waffle dengan substitusi tepung 
mocaf dan penambahan puree wortel 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent 
Variable:Kesukaan 






















































   
a. R Squared = .083 
(Adjusted R Squared = .064) 
  
 
Tingkat kesukaan waffle dipengaruhi 
Interaksi substitusi tepung mocaf dan 
penambahan puree wortel, hal ini terlihat 
dari hasil uji lanjut Duncan yang 
menunjukkan bahwa produk waffle 
perlakuan substitusi mocaf 40% 
menghasilkan tingkat kesukaan yaitu kurang 
suka dibandingkan substitusi mocaf 60% 
dan penambahan puree wortel 80%. Uji 
Duncan terhadap tingkat kesukaan tersaji 
pada Tabel 15. 
Tabel tersebut menunjukkan bahwa 
interaksi antara substitusi mocaf dan 
penambahan puree wortel prosentase 
40%:70% menghasilkan nilai subset 2,7111; 
prosentase 40%:50% menghasilkan nilai 
subset 2,6000; prosentase 40%:60% dan 
60%:60% menghasilkan nilai subset 2,5556; 
dan prosentase 80%:50% menghasilkan nilai 
subset 2,5333. Peneliti menyimpulkan 
bahwa tidak ada perbedaan antara 
prosentase 40%:70%, 40%:50%, 40%:60%, 
60%:60%, dan 80%:50% pada tingkat 
kesukaan waffle. 
Tingkat kesukaan waffle dipengaruhi 
oleh interaksi antara substitusi mocaf dan 
penambahan puree wortel, hal ini sejalan 
dengan penelitian sebelumnya tentang 
substitusi mocaf dan penambahan puree 
wortel pada roti tawar (Arimbi, 2013), di 
mana Hasil uji lanjut interaksi subtitusi 
tepung mocaf dan puree wortel 
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan pada 
M10 P15 berbeda nyata dengan perlakuan 
M15 P10. Pengaruh Interaksi subtitusi 
tepung mocaf dan penambahan puree wortel 
berpengaruh terhadap kesukaan. Pada 
penilaian tingkat kesukaan, panelis menilai 
produk waffle sesuai dengan selera mereka, 
sehingga penilaian interaksi dari substitusi 
mocaf dan penambahan puree wortel 
sepenuhnya   pada selera masing-masing 
panelis.  
 
Tabel 15. Uji Duncan 
Pengaruh Interaksi Substitusi Tepung Mocaf 
dan Penambahan Puree wortel 




Subset for alpha = 0.05 
 1 2 3 
Duncana M80W7
0 
45 2.0000   
M80W6
0 
45 2.0444 2.0444  
M60W5
0 
45  2.3556 2.3556 
M60W7
0 
45  2.3778 2.3778 
M80W5
0 
45   2.5333 
M60W6
0 
45   2.5556 
M40W6
0 
45   2.5556 
M40W5
0 
45   2.6000 
M40W7
0 
45   2.7111 
Sig.  .789 .057 .064 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 




 Tingkat kesukaan waffle,sangat 
dipengaruhi oleh substitusi mocaf, hal ini 
terlihat dari hasil uji lanjut Duncan yang 
menunjukkan bahwa produk waffle perlakuan 
substitusi mocaf 40% menghasilkan tingkat 
kesukaan yaitu kurang suka dibandingkan 
substitusi mocaf 60% dan penambahan puree 
wortel 80%. Uji Duncan terhadap tingkat 
kesukaan tersaji pada Tabel 16. 
Tingkat kesukaan waffle sangat 
dipengaruhi oleh substitusi mocaf, hal ini 
sejalan dengan penelitian sebelumnya 
tentang substitusi mocaf dan penambahan 
puree wortel pada serabi Solo (Srikandi, 
2016), di mana hasil uji lanjut Duncan ketiga 
variabel bebas dikelompokkan menjadi dua 
subsets. Subsets pertama ditempati oleh 
jumlah tepung mocaf 100 g (100%). Subsets 
kedua ditempati oleh jumlah tepung mocaf 
60 g (60%) dan jumlah tepung mocaf 80 g 
(80%). 
 
Tabel 16 Uji Duncan 
Pengaruh Substitusi Tepung Mocaf  
Terhadap Tingkat Kesukaan Waffle 
Tingkat Kesukaan 
Duncan    
Mocaf N 
Subset 
1 2 3 
80% 135 2.19   
60% 135  2.43  
40% 135   2.62 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
  
 
Pada penelitian yang dilakukan oleh 
penulis, hasil uji lanjut Duncan ketiga 
variabel bebas dikelompokkan menjadi tiga 
subsets. Subsets pertama ditempati oleh 
prosentase mocaf 80%, subsets kedua 
ditempati oleh prosentase mocaf 60%, dan 
95 
 
subsets ketiga ditempati oleh prosentase 
mocaf 40%. Penelitian sebelumnya yang 
dilakukan  oleh Srikandi dan penelitian 
yang dilakukan oleh penulis dapat 
memberikan kesimpulan bahwa panelis 
cenderung menyukai produk yang 
menggunakan konsentrasi tepung mocaf 
yang lebih sedikit, karena sifat organoleptik 
produk secara keseluruhan akan lebih baik 
saat menggunakan prosentase substitusi 
mocaf terkecil. 
  
B. Hasil Uji Kimia 
Uji kimia produk terbaik dilakukan di 
Balai Penelitian dan Konsultasi Industri 
Laboratorium (BPKI) Surabaya untuk resep 
terbaik. Kandungan gizi yang diteliti adalah 
karbohidrat, protein, lemak, serat, dan beta 
karoten. Produk terbaik waffle diperoleh dari 
hasil substitusi mocaf dengan prosentase 
60% dan penambahan puree wortel 
prosentase 60%. Kandungan gizi waffle 
terbaik tersaji pada tabel 18.  
Tabel 18. 
Kandungan Gizi Waffle Terbaik dan Waffle 








1 Karbohidrat 44,78 g 33 g 
2 Protein 8,61 g 8 g 
3 Lemak 3,81 g 3 g 
4 Serat 6,05 g 2,4 g 





BPKI (Balai Penelitian dan Konsultasi Industri 
Laboratorium) Surabaya, 2016 (Kandungan gizi 
waffle terbaik) dan United States Department of 
Agriculture, 2016    (Kandungan gizi waffle 
berbahan dasar tepung terigu). 
 
Simpulan 
Berdasarkan hasil penelitian dan 
pembahasan, maka dapat dirumuskan sebagai 
berikut ini: 
1. Substitusi mocaf berpengaruh terhadap sifat 
organoleptk waffle yang meliputi warna, aroma, 
pori-pori, rasa, dan tingkat kesukaan. 
2. Penambahan puree wortel tidak berpengaruh 
terhadap mutu organoleptik waffle yang 
meliputi warna, pori-pori,  rasa, dan tingkat 
kesukaan. 
3. Interaksi substitusi mocaf dan penambahan 
puree wortel berpengaruh terhadap mutu 
organoleptik waffle yang meliputi pori-pori dan 
tingkat kesukaan. 
4. Sampel waffle terbaik diperoleh dari formula 
substitusi tepung mocaf 60% dan penambahan 
puree wortel 60% dan memiliki kandungan gizi 
karbohidrat 44,78 g, protein 8,61 g, lemak 3,81 
g, serat 6,05 g, dan beta karoten 78,6 mg. 
 
Saran 
Berdasarkan rumusuan simpulan di atas, 
maka saran yang dapat diberikan sebagai berikut: 
1. Hasil dari penelitian ini menunjukkan 
substitusi tepung mocaf dengan prosentase yang 
tinggi (60% dan 80%) kurang begitu disukai oleh 
panelis sehingga penggunaan substitusi tepung 
mocaf  40% atau lebih rendah akan menghasilkan 
waffle yang disukai konsumen. 
2. Penambahan puree wortel dalam pembuatan 
waffle harus dipertimbangkan prosentasenya, 
sebab puree wortel yang kaya akan kandungan air 
dapat mempengaruhi konsistensi adonan yang 
akan dihasilkan. Apabila konsistensi terlalu cair, 
maka waffle yang dihasilkan akan kering di bagian 
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